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Tato bakalárska práca pojednáva o senzorickom hodnotení vybraných druhov kávy. 
Teoretická časť bola zameraná na výrobu kávy a surovín k tomu potrebných a bol tiež 
popísaný úvod k senzorickej analýze. Experimentálna časť bola zameraná na vlastné 
hodnotenie. K senzorickému hodnoteniu boli prizvaní neškolení hodnotitelia z radov 
študentov Fakulty chemické VUT v Brně, ktorí pomocou pripraveného formuláru 
hodnotili vzorky vybraných druhov káv. 
Zakúpené vzorky boli podrobené senzorickému hodnoteniu poradovou skúškou 
a profilovým testom. Intenzita resp. príjemnosť siedmych vybraných deskriptorov 
(penivosť, sladkosť, kyslosť, trpkosť, horkosť, cudzia chuť a vôňa) boli hodnotené 
pomocou neštruktúrovanej grafickej stupnice so slovným popisom krajných bodov. 




This bachelor thesis deals with the sensory quality of chosen types of coffee. The 
theoretical part was focused on the production of coffee and raw materials needed and 
also an introduction to sensory analysis was described. The experimental part was 
focused on evaluation itself. Untrained assessors, from Faculty of Chemistry BUT in 
Brno, were invited for sensory evaluation, who evaluated selected coffee kinds using 
the prepared form.  
Purchased samples were subjected to sensory evaluation by the ranking test and 
profile test. The intensity and pleasantness of seven selected descriptors (foaming, 
sweetness, acidity, astringency, bitterness, the foreign taste and odor) were evaluated 
using unstructured graphical scale with the verbal description of anchor points. 
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V pestrom vesmíre gastronómie sa konzumenti stále viac snažia nájsť nové chute, 
objaviť nové vône a pocity a robia to tak s väčším povedomím. V oblasti kávy 
množstvo špecializovaných subjektov vedie túžba dozvedieť sa viac, zlepšiť sa, a preto 
celý sektor okolo kávy zberá úspechy. Aby jednotlivec pochopil celé senzorické 
hodnotenie kávy, je nutné aby sa ponoril do mora kávy, vesmíru so stovkami originálov, 
tisíckami producentov, rozdielnymi metódami spracovania a sveta, v ktorom kávové 
bobule prechádzajú premenou počas procesu. 
 Niekto sa môže zastaviť pri zvyčajne šálke kávy skonzumovanej v zhone ako 
posilňovač, jednoducho pre dobytie batérií s dávkou kofeínu. Avšak sú aj taký, ktorých 
zvedavosť a záujem zavedú k pochutnaniu si na veľkolepej rôznorodosti káv vo 
všetkých jej formách, ochutnávaniu stále nových druhov a spracovaní.  
Niekoľko druhov potravín je spojených s ľudstvom a rovnako je tak aj u kávy, ktorú 
pijeme keď uzatvárame obchod, urovnávame konflikty, spoznávame nových ľudí 
a posilňujeme vzniknuté vzťahy. Je neodmysliteľnou súčasťou nášho každodenného 
života. 
Dnes si stovky miliónov konzumentov objednáva alebo pripravuje kávu niekoľkokrát 
denne. História tohto obľúbeného nápoja začína medzi náboženskými mýtmi, pokračuje 
očarujúcimi povesťami, historickými udalosťami a končí pri komerčnom obchode. Prvý 
šálok kávy bol vypitý  v Etiópii, kde stále rastú rastliny kávy divoko. Najskôr boli 
bobule kávovníku konzumované celé, neskôr ľudia zistili že extrakciou kávových listov 
môžu pripraviť niečo podobné čaju. Iný nápoj pripravili zo zelených bobúľ povarením, 
ale taktiež fermentovaním rozmixovaných bôbov pre vytvorenie alkoholického nápoja. 
Medzi 12. a 13. storočím sa dostala cez Červené more káva až do dnešného Jemenu, 
štátu na Arabskom polostrove. Tu začala prvá komerčná výsadba kávovníkov 
a s objavom procesu praženia začal moslimský ľud používať prášok získaný 
z pražených bobúľ k príprave nápoja. Káva sa rozšírila široko medzi moslimské krajiny, 
uľahčene nie len tým, že je zakázané konzumovať alkoholické nápoje, ale aj svojou 
výnimočnou arómou a prospešnými efektmi. Okolo roku 1550 boli vytvorené prvé 
kaviarne v Konštantínopole pre servírovanie kávy. Čoskoro si káva našla svoju cestu 
z Mediny do Káhiry, z Damasku do Bagdadu a Mekky [1]. 
Napokon, v 16. storočí sa dostala káva aj do Európy, avšak nie k účelu, pre ktorý ju 
dnes konzumujeme, ale ako neobvyklý terapeutický a posilňujúci liek. Od tohto 
momentu úspech exotického a aromatického vína z Arábie stúpal míľovými krokmi. 
Rovnako ako v Číne čaj, arabský svet dlho držal monopol produkcie kávy, až kým v 17. 
storočí správca Amsterdamskej botanickej záhrady priniesol do Európy rastlinu 
kávovníka. Onedlho sa začala táto vzácna komodita pestovať od Ázie až po Nový svet. 
Počas 18. a 19. storočia sa rozšírilo filtrovanie, ktoré ešte zlepšuje chuť a arómu kávy 
[1]. 
Cieľom tejto práce bude v teoretickej časti opísať proces spracovania kávy a vybrať 
vhodné senzorické postupy pre jej hodnotenie. V experimentálnej časti práce bude 
prevedené senzorické hodnotenie vybraných vzoriek káv so zameraním na celkovou 




2 LITERÁRNY PREHĽAD  
2.1 Kávovník – charakteristika a zloženie 
Termínom „káva“ rozumieme upravené semená plodov rôznych kultivovaných stále 
zelených tropických až subtropických stromov alebo krov kávovníkov. Kávovník, rod 
Coffea L. z čeľade Rubiaceae (morenovité) zahrnuje veľké množstvo druhov. 
Hospodársky dôležité sú iba niektoré z nich a ich variety, ktorých semená sa líšia 
technologickými, chemickými a senzorickými vlastnosťami [2]. 
Plody kávovníka sú kôstkovice farby bielej, žltej, červenej až fialovej pripomínajúce 
čerešne, a preto sa niekedy nazývajú kávové čerešne. Plod obsahuje dve ploché semená 
obalené voľným osemením zvaným strieborná blanka. Niekedy sa vyvinie v semenníku 
iba jedno celé zaoblené semeno, ktoré sa nazýva zrno peľové [2]. 
Kávovníkové kry sa pestujú v typických monokultúrach, udržujú sa do výšky asi 
3 m. Zber trvá viac týždňov až mesiacov. Zrelé plody, ktoré sa podobajú čerešniam, sa 
zberajú buď po jednom ručne, alebo sa striasajú [2]. 
2.1.1 Anatomická stavba kávového bôbu 
Kávový bôb je z botanického hľadiska samostatným plodom, z ktorého sa vyvinie 
budúca rastlina. Jeho stavba (viď Obrázok č. I) má význam nielen pri jeho hodnotení, 
ale taktiež pri skladovaní a spracovaní. Jednotlivé zložky majú rôzne mechanické, 
štruktúrne a fyzikálne chemické vlastnosti, podieľajúce sa na technologickom 
spracovaní. Skladá sa z týchto hlavných častí: 
 Endosperm alebo jadro, majúci žltú až zelenú farbu, je hlavným zdrojom 
živín pre vývoj bôbu a pri klíčení. Skladá sa z alkaloidov, kyselín, proteínov, 
aminokyselín, tukov, popola a uhľovodíkov. Tvorí najdôležitejšiu časť pre 
priemysel spracúvajúci kávu. Kávový bôb má jeden, dva a zriedkavo tri jadrá. 
 Spermoderm je strieborná blana, ktorá pokrýva jadro a plní mechanickú 
funkciu. V procese praženia je odstránená. 
 Glej je 0,5 až 2,0 mm hrubý film, pokrývajúci pergamenovú šupku. Obsahuje 
80 až 93 % vlhkosti v závislosti na nadmorskej výške a klimatických 
podmienkach. Počas fermentácie je pektín degradovaný enzymatickými 
a mikrobiálnymi reakciami, uhľovodíky sú kvasené na alkoholy a organické 
kyseliny, s poklesom pH z 5,0 až 6,2 na 4,0 počas 36 hodín. Skladá sa 
z redukujúcich a neredukujúcich cukrov, dusíku, popola a pektínového 
materiálu. 
 Endokarp alebo pergamenová šupka je nažltlej farby a oddeľuje viac jadier 
v bôbe. Rovnako ako spermoderm je odstránený pri pražení. 
 Mesokarp je dužina, žltej alebo bielej farby, ktorá vytvára pružnú 
mechanickú vrstvu, ktorá oddeľuje spermoderm od exokarpu. Dužina je 
odstránená pred samotným pražením viacerými možnými spôsobmi. Skladá 
sa prevažne z celulosy a minerálnych látok a činí 15 - 18 % váhy zrna. 
 Exokarp je tenká vrstva, červenej alebo žltej farby, ktorá pokrýva plod a tvorí 
semipermeabilnú vrstvu medzi plodom a vonkajším prostredím. Skladá sa 
z proteínov, vlákniny, kofeínu, popola a hlavne škrobu a cukrov. Využíva sa 








Obrázok č. 1: Priečny rez kávového plodu rodu Coffea arabica obsahujúceho dve 
semená [14]. 
 
Bôb Coffea arabica a Coffea canephora sa odlišuje najmä veľkosťou a obsahom 
kofeínu. Coffea canephora vytvára väčšie oválne bôby a obsahuje väčšie množstvo 
kofeínu. Naproti tomu Coffea arabica tvorí menšie ploché bôby a obsahuje menšie 
množstvo kofeínu [1]. Širšie rozdiely medzi druhmi uvádza Tabuľka 1: 
 
Tabuľka č. 1: Rozdiely medzi druhmi Coffea arabica a Coffea canephora [14]. 
Parameter Coffea arabica Coffea canephora 
Prvá zmienka 1753 1895 
Počet chromozómov 44 22 
Opelenie jednodomé jednodomé 
Doba zrenia 9 mesiacov 10 až 11 mesiacov 
Kvitnutie po daždi nepravidelné 
Zrelé plody opadajú zostávajú na kre 
Úroda [kg·ha
-1
] 1500 až 3000 2300 až 4000 
Koreňový systém hlboké povrchové 
Vhodná teplota 17 - 23 °C 18 - 27 °C 
Optimálne množstvo zrážok 1750 mm 3000 mm 
Limit pre nadmorskú výšku 0 - 3000 m 0 - 1000 m 
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Parameter Coffea arabica Coffea canephora 
Optimum pre rast 1000 m 500 m 
Odolnosť voči kávovým chorobám menej odolné odolné 
Obsah kofeínu v bôboch 1,2 % 2,0 % 
Tvar bôbov plochý oválny 
Chuť praženej a uvarenej kávy kyslý, aromatický veľmi výrazný 
2.1.2 Hospodársky významné druhy kávovníkov 
Coffea arabica (Coffea vulgaris Moench), kávovník arabský, tzv. "arabika", 
najdôležitejší botanický druh, predovšetkým pre vysokú kvalitu produkovaných plodov. 
Z tohto kávovníku pochádza asi 70 % svetovej produkcie zelenej kávy. Kultúry 
kávovníku arabského sú však ľahko napadnuteľné listovou hrdzou a plody a semená 
kávovým chrobákom [2]. 
Coffea canephora Pierre ex Froehn (Coffea robusta Lind) var. robusta, kávovník 
laurentský, tzv. "robusta", druhý najvýznamnejší druh kávovníka, ktorého podiel na 
svetovej produkcii činí takmer 30 %, ale neustále rastie, na úkor kávovníka arabského, 
v dôsledku väčšej prispôsobivosti podmienkam stanovíšť a odolnosti voči chorobám. 
Ďalšími dôvodmi sú rastúci dopyt po instantnej káve, na ktorú sa prednostne robusta 
spracováva a v neposlednom rade aj nižšia cena. Semena sú menšie než u C. arabica 
a poskytujú kávu nižšej akosti, v niektorých zemiach však obľúbenú. Používa sa do 
zmesí s C. arabica a k výrobe instantnej kávy. Krížením s C. arabica a C. canephora 
vznikol hybrid "arabusta", ktorý je veľmi perspektívny. 
Coffea liberica Bull ex Hiern, kávovník liberský, tzv. "liberika", tvorí asi 1 % 
svetovej produkcie. Poskytuje bohatú úrodu, ale kvalita kávy pripravenej z jeho semien 
je nízka, pretože má horko-trpkú príchuť; používa sa do zmesí. Z hospodárskeho 
hľadiska je zaujímavejší kríženec arabiky a liberiky dávajúci obrovské tzv. slonie zrná 
"maragogipe". 
Coffea dewevrei Chev. var. excelsa, kávovník chari (šari) tzv. "excelsa" je káva 
nízkej kvality s ostrou, výraznou až odpornou vôňou, ale s vysokým obsahom kofeínu. 
Coffea stenophylla G. Don sa vyznačuje rovnako ako predchádzajúci druh 
odolnosťou voči listovej hrdze. Káva má uspokojivé chuťové vlastnosti [2. 
2.1.3 Chemické zloženie zelenej kávy 
Chemické zloženie zelenej kávy kolíše v závislosti na mnohých faktoroch, 
predovšetkým na botanickom druhu. Zelená káva obsahuje 13 % bielkovín, 10 - 15 % 
tuku, 6 - 12 % sacharidov, hlavne sacharosu, 0,3 - 2,8 % kofeínu a 9 - 12 % vody. 
Zostatok tvorí vláknina, triesloviny, organické kyseliny a ďalšie látky. Obsah kofeínu 
významne závisí na botanickom druhu. C. arabica obsahuje v priemere 1,2 %, C. 
robusta 2,2 % a C. arabusta 1,7 % kofeínu v sušine [21]. Spôsob akým sa kofeín viaže 
v zelených bôboch nie je doposiaľ kompletne odôvodnený. Počas analytickej extrakcie 
sa uvoľňuje v 1:1 komplexe s draselnou chlorogenasou. Chlorogenasa je enzým, ktorý 
sa spolu s vodou štepí na soli kyseliny kofeínovej a chinónovej [15]. Výživová hodnota 
kávy je nepatrná, a preto ju radíme medzi pochutiny.  
11 
 
Hlavným dôvodom konzumácie kávy sú jej senzorické vlastnosti a povzbudivé 
účinky kofeínu na nervovú sústavu [1,16,18]. 
 
Tabuľka č. 2: Zloženie zelenej kávy druhu Coffea arabica a Coffea canephora. 
Zložka 
Podiel zložky [%] 
Coffea arabica Coffea canephora 





0,8 - 1,4 
0,6 - 1,2 
 
1,7 - 4,0 




55 - 65,5 
6 - 12,5 
34 - 53 
40 - 55,5 
6 - 12,5 




8 - 11 
7 - 9 
1 - 3 
9 - 14 
7 - 12 
1 - 2 
Proteíny a aminokyseliny 9 - 13 
Tuky 15 - 18 8 - 12 
Popol 3 - 5,4 
 
 




2.2 Krajiny produkujúce kávu a jej akosť 
Na oblasti pestovania a jej podnebí je neskoršia kvalita kávy veľmi závislá. 
Rozhoduje aj nadmorská výška a zloženie pôdy. Káva zelená je na svetový trh uvádzaná 
pod označením produkčnej zeme alebo miesta, kde bola vypestovaná, alebo podľa 
prístavu, z ktorého bola expedovaná. Označenie podľa botanického druhu kávovníku, na 
ktorom bola vypestovaná, nesie len zriedka. Výnimku tvorí káva liberika, robusta, chari 
a bourbon [2]. 
Podľa pôvodu rozoznávame kávu americkú, africkú, ázijskú a z Oceánie. Medzi 
dôležité zeme produkujúce kávu patria nasledujúce štáty: Brazília, Kolumbia, 
Guatemala, Mexiko, Angola, Etiópia, Pobrežie slonoviny, India a Indonézia [1]. 
Väčšina zemí, produkujúcich kávu, má vlastné klasifikačné tabuľky akostných 
druhov zelenej a praženej kávy (napr. brazílske, newyorské burzy aj.), ktoré sú založené 
na rôznych akostných znakoch a spôsobu technologického spracovania. Zohľadňuje sa 
úroda, veľkosť zŕn (daná veľkosť ôk sita), farba, tvar a vyrovnanosť zŕn, prítomnosť 
chybných zŕn, prítomnosť prímesí, nečistôt, živočíšnych škodcov, plesní a cudzieho 
zápachu. Pre súhrnné hodnotenie kávy sa používa termín počet chýb, ktorý sa vyjadruje 
na jednotku hmotnosti. Chyby sú vzájomne zameniteľné a vyjadrujú sa buď na 300 g, 
alebo na 1 libru (454,45 g). Limitované je iba množstvo minerálnych prímesí. U zelenej 
kávy sa hodnotí aj vlastnosť po upražení a senzorické vlastnosti v šálke. Z chemických 
skúšok sa zvyčajne zisťuje obsah vody, vodného extraktu, tuku, kofeínu, popola 
a piesku. Na kávu sú kladené hygienické požiadavky - sleduje sa obsah kontaminantov, 
mykotoxínov a mikroorganizmov [2]. 
Káva je pomerne drahou komoditou, preto sa často falšuje, napr. sa čiastočne mieša 
s kávovinami alebo sa C. robusta vydáva za drahšiu C. arabica. Instantná káva sa 
falšuje najčastejšie, a to najmä miešaním s instantnými kávovinami alebo inými látkami, 
napr. maltodextríny [2]. 
2.3 Zber kávových zŕn 
Zber kávových zŕn sa vykonáva troma rôznymi metódami: 
 striasanie - najrýchlejší, najlacnejší manuálny spôsob zberu. S metódou 
striasania sa celá rastlina strasie v jednom smere vetvy. Proces neodstráni iba 
zrelé bobule, ale aj listy, ostatné bobule, či už zelené, žlté, červené alebo 
vysušené [1]; 
 mechanické striasanie - tento systém využíva špeciálne vo vysokom 
meradle zberajúce stroje, ktoré obkročia kávovník a použijú vertikálne 
vibračné zariadenie podobné hrebeňovým prstom aby zatriasli s rastlinou, 
a tým opatrne striasli listy a bobule do zásobníku. Tato technológia môže byť 
použitá iba v rovných plantážach. V hornatých plantážach sa môže zber 
urýchliť použitím prenosných zariadení [1]; 
 selektívne zberanie -  touto selektívnou procedúrou, kedy sú kávové bobule 
zbierané manuálne, po jednom,  sú zberané iba zrelé plody. Zelené sú 
ponechané na vetvách a tento proces sa opakuje niekoľkokrát. Keďže bobule 
nedozrievajú všetky na vetve v ten istý čas - skutočný čas zrenia je približne 
30 až 35 týždňov [5]  - je ľahko vidieť, aká drahá môže táto metóda byť.  
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Vo všeobecnosti sa tento spôsob využíva ku zberu plodov, ktoré podstupujú 
mokrú alebo pranú technologickú metódu spracovania. Táto metóda 
zabezpečí najlepšiu kvalitu zberaných bobúľ a je využívaná hlavne 
v hornatých oblastiach [1]. 
2.4 Technologické spracovanie kávových semien 
Kávovníkové plody sa zbierajú dostatočne zrelé (musia mať charakteristicky 
zafarbenú šupku). Plody sa češú a plavením vo veľkých nádržiach sa čistia. Semená 
z nich sa získavajú  štyrmi spôsobmi: 
 pri suchom spôsobe (pochádza z východnej Indie) sa plody sušia rozprestreté 
v tenkých vrstvách na tehlových alebo betónových plochách 5 až 15 dní na slnku. 
Počas sušenia sa niekoľkokrát denne prehadzujú. Z vysušených krehkých plodov sa 
na  strojoch valcujú kávové zrná (zbavia sa šupky a striebornej blanky), ktoré sa 
strojne prečistia a triedia podľa veľkosti a podľa akosti. Týmto spôsobom sa 
spracovávajú všetky zozbierané plody, spolu s chybnými, tj. zaschnutými, 
nahnitými, namrznutými alebo napadnutými škodcami. Surová káva je žltozelená 
až olivovo zafarbená. Spôsob spracovania plodov za sucha je menej nákladný, ale 
káva je nižšej akosti; vzniká nepraná, prírodná káva. Tento postup sa používa 
napr. v Brazílii a západnej Afrike [2]; 
 pri mokrom spôsobe (pochádza zo západnej Indie) sa z plodov, plavením 
zbavených nečistôt a chybných plodov, v stláčacom stroji, tzv. pulpovníku, oddelí 
prevažná časť dužiny od kávových zŕn uzavretých v pergamenovej šupke. Zbytky 
dužiny sa odstránia v nádržiach na fermentáciu. Dobre vypraná káva sa suší 
a vysušená sa na valcových strojoch vylúšti a vytriedi podľa veľkosti, prípadne sa 
leští. Kvalita kávy vyrobenej týmto spôsobom je vyššia, pretože sa oddelia nezrelé 
a ľahké plody. Vzniká tak praná káva. Stupeň odstránenia prímesí a chybných zŕn 
závisí na spracovateľovi. Používa sa napr. v strednej Amerike, Kolumbii, Mexiku 
a východnej Afrike [2]; 
 pri polosuchom spôsobe sa najskôr mechanicky odstránia červené a zelené plody 
od čiernych, ktoré sa tiež volajú boia. Následne sú červené bobule pomleté a vzniká 
tzv. pergamenová káva, stále pokrytá malou vrstvou gleju. Je sušená pomaly na 
slnku, bez priechodu cez fermentačné tanky [1]; 
 pri mletom prírodnom spôsobe sa postupuje rovnako ako pri polosuchom spôsobe 
až do mlecej fázy. Hneď ako je pergamenová káva extrahovaná, pre zrýchlenie 
procesu je glej odstránený pomocou trýsk s vysokotlakým prúdom vody, ktorý 
umyje bobule a pripraví na sušenie [1]. 
Takto upravené kávové zrná sa označujú ako surová alebo zelená káva, ktorá sa 
uvádza na svetový trh s kávou. Väčšinou sa praží až v mieste spotreby. Zelená káva sa 




2.4.1 Praženie kávy 
Pražením kávy sa zo zelenej kávy získava káva pražená. Praženie je jedna 
z najdôležitejších operácií ovplyvňujúcich kávu. Nesprávnym pražením možno aj tú 
najkvalitnejšiu zelenú kávu znehodnotiť, a naopak, vhodným pražením menej kvalitnej 
zelenej kávy zhodnotiť. Pred pražením sa z niekoľko (väčšinou 6 až 12) obchodných 
druhov zelenej kávy pripravujú zmesi, ktorých účelom je zladiť chuť a vôňu konečného 
výrobku. Zloženie zmesí výrobcovia taja. Káva sa praží kontinuálne alebo 
diskontinuálne v pražiacich strojoch rôznej konštrukcie horkým vzduchom, ktorý sa 
ohrieva najčastejšie zemným plynom, olejom, zriedka elektricky za neustáleho miešania 
pri atmosférickom tlaku a pri teplote 160 až 220 °C, zvyčajne 200 - 220 °C po dobu 5 - 
30 minút, väčšinou 10 - 20 minút. Energia sa odovzdáva kontaktne, ale prevažne 
konvexne. Praženie v moderných pražičoch trvá od 1,5 až do 10 minút. Káva počas 
praženia zväčší objem až o 40 %. Pražiace stroje sa skladajú z valca uzavretého  
v kovovom obale a zo sacieho mechanizmu zaisťujúceho kolobeh horkého vzduchu. 
Periodické praženie sa uskutočňuje v panve, ktorá sa otáča okolo vertikálnej osi. 
Účinkom odstredivej sily sa káva pohybuje po špirálovej dráhe usmerňovaná 
nepohyblivým prstencom lamiel. Káva sa intenzívne mieša s pražiacim plynom, ktorý 
sa privádza do stredu panvy a znovu odsáva spod veka. Množstvo kávy, teplota a čas 
praženia závisia od výsledku praženia Krátky čas praženia vyžaduje veľkú rýchlosť 
prúdenia na povrchu kávy. Káva sa pri pražení neustále premiešava. Počas praženia je 
automaticky kontrolovaná teplota, vlhkosť kávy, farba, príp. ďalšie ukazovatele. Praží 
sa do stanoveného farebného odtieňa. Miera praženia závisí na zvyklostiach 
v jednotlivých zemiach. Stupeň praženia sa meria v % hmotnostných strát počas 
praženia (tzv. prepražek). Tieto straty sú medzi 13 - 20 %, väčšinou 16 - 18 %. Fáza 
praženia končí dávkovaným rozstrekovaním vody pri vopred zvolenej teplote a čase. 
Rotujúca panva sa zníži, aby sa takto vytvorenou štrbinou vyprázdnila pražená káva na 
prstencové sito [3,28]. 
Následne sa počas 4 - 10 minút chladí na sitách alebo v chladiacich bubnoch 
studeným vzduchom. Potom sa káva vyprázdňuje do odkamienkovača. Následne sa 
odstraňujú chybné zrná a prípadne sa melie a balí, väčšinou pod inertným plynom alebo 
vákuovo. Rýchle chladenie je nutné pre zachovanie arómy kávy, ktorá je u čerstvo 
upraženej kávy drsná, ale po troch či piatich dňoch sa zjemní [2]. 
Pri kontinuálnom pražení je prívod pražiacich plynov a chladiaceho vzduchu 
podobný ako pri dávkovacom pražení, káva sa však dopravuje a praží v rotujúcom 
bubne. Na chladenie sa používa princíp fluidizácie alebo pásový, resp. závitnicový 
chladič. Po dosiahnutí konečnej teploty praženého materiálu možno vstrekovať vodu na 
predchladenie, čím sa nárazovo skončí praženie. Pri kontinuálnych pražičoch sa na 
odkamienkovanie používajú šikmé kmitavé sitá, na ktorých sa ťažké a cudzie predmety 











Vlhkosť 1 - 3 1 - 3 
Pražené bôby sú hygroskopické: 
vlhkosť stratená počas praženia 
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1,8 - 4,6 
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Nestabilné, Maillardov reaktant 
Hydroxykyseliny - Nestabilné, 
krátke alifatické kyseliny vytvorené 
ako Maillardove produkty 
Proteíny a 
aminokyseliny 
13 - 15 13 - 15 Tepelne transformované 
Tuky 15,5 - 20 8,5 - 13,5 Estery sú degradované pražením 
Popol 3,5 - 6,0 3,5 - 6,0 - 
Prchavé aróma stopy stopy Maillardova reakcia 
Humínové 
kyseliny 
16 - 17 16 - 17 Maillardova reakcia 
 
Káva rozvíja plnosť senzorických kvalít počas praženia, kedy, za prístupu vyššej 
teploty, podlieha extenzívnym zmenám v štruktúre, ktoré sú známe ako Maillardova 
reakcia. Reakciou, ku ktorej dochádza medzi aminokyselinami a uhľovodíkmi, sa 
získavajú prchavé látky a polymérny materiál (melanoidiny). Táto reakcia vedie ku 
charakteristickej prchavej aróme a tmavo hnedým melanoidinom, ktoré sú zodpovedné 
za jedinečnú chuť šálky kávy. V priebehu praženia bôby zvýšia svoju veľkosť o 40 až 
70 %, pričom sa znižuje jej hustota z 600 na 300 g.l-1. Kyslosť dosahuje svoje maximum 
pri úbytku hmotnosti okolo 15 %, prchavé látky pri 19 až 20 %. Takmer 3 % kofeínu 





Graf č. 1:Zloženie šálky kávy [14] 
Kompletný zoznam zložiek kávy bol už v roku 1975 prezentovaný prof. Eichlerom 
v jeho monografii [17]. Dnes poznáme viac ako sto zložiek, z ktorých viac ako dve 
tretiny boli identifikované v prchavej aróme. Hlavné triedy prchavých aromatických 
zložiek sú: alifatické uhľovodíky, alkoholy, ketoalkoholy, aldehydy, ketóny, α - 
diketóny, laktóny, kyseliny, estery, furany, pyrroly, pyridiny (hlavne trigonelín), 






















Obrázok č. 3: Schéma pražiacich prístrojov: a - dávkovací pražič, b - kontinuálny 
pražič; 1 - horák, 2 - pražiaci bubon, 3 - cyklóny, 4 - katalytické výpary horáku,5 - 
 chladenie bôbov [14]. 
2.4.2 Výroba instantnej kávy 
Na výrobu kávových extraktov sa zelená káva praží silnejšie než káva na domáce 
použitie. Pražené zrnká sa potom zošrotujú na veľkosť zŕn 1 až 3 mm, podľa možnosti 
s malým podielom jemných častí [3]. 
Extrahuje sa horúcou vodou pod tlakom. Extrakčné zariadenia pozostávajú z batérie 
difuzérov, ktoré sú naplnené šrotom, na ktorý sa privádza protiprúdovo horúca voda. 
Existujú aj extraktory, v ktorých sa káva a voda pohybujú proti sebe. Aby sa získali 
väčšie výťažky extraktu, než je to možné pri domácom varení kávy, používajú sa 
teploty do 180 °C a tlaky do 1,5 MPa [3].  
18 
 
Okrem toho výťažok závisí aj od trvania extrakcie. Odtekajúci surový extrakt sa 
schladí na teplotu 80 až 90 °C a čistí sa naplavovacími filtrami alebo separátormi [3]. 
Kedysi sa extrakt sušil len rozprašovaním, avšak postupne sa tento spôsob vytláča 
sušením vymrazovaním, lebo takto sa podstatne lepšie zachová aróma. Najprv sa surový 
extrakt zahustí vákuovým odparovaním. Pritom časť arómy vyprchá. Mnohí výrobcovia 
prešli na zachytávanie tohto podielu arómy a pridávajú ho vo vhodnej forme do 
posledného stupňa sušenia [3]. 
Pri sušení vymrazovaním sa zahusťuje natoľko, aby sa získala viskózna kvapalina 
schopná vytvárať stabilnú penu s dusíkom, ktorý sa do nej privádza. Pena sa potom 
zamrazí na -40 °C a vysuší sa vo vákuu. Kávové extrakty sú mimoriadne 
hygroskopické, preto sa ihneď po výrobe balia do obalov neprepúšťajúcich vodnú paru, 
predovšetkým do skla. Porciovaná instantná káva sa balí do viacvrstvovej fólie [3,27]. 
2.4.3 Výroba kávy bez kofeínu 
Odstránením kofeínu extrakciou sa vyrába káva bez kofeínu. Obsah kofeínu sa 
znižuje v zelenej káve. Podľa staršieho spôsobu sa zelená káva navlhčí parou pod 
tlakom v autokláve (obsah vody sa zvýši o 10 - 30 %), a potom sa kofeín vyextrahuje 
organickými rozpúšťadlami napr. etylacetátom, metylénchloridom, petroléterom atď. 
Novší spôsob využíva extrakciu vodou alebo najlepšie superkritickou extrakciou 
oxidom uhličitým. Upravená zelená káva sa potom praží a mele rovnakým spôsobom 
ako normálna káva. Aj so zníženým obsahom kofeínu si zachováva káva podstatné 
vlastnosti praženej kávy: vzhľad, farbu, vôňu a chuť nálevu [3]. 
2.4.4 Výrobky z kávy 
Výrobky z kávy sa delia na niekoľko skupín: 
 pražená káva zrnková - kávové zrná musia byť matné až s vylúčeným 
olejom na povrchu, kávovo hnedé, s kávovou vôňou a môžu obsahovať max. 
2,4 % prímesí, tj. kávové zrná prepražené, čierne alebo svetlé (tzv. lišky), 
ktoré sa po rozlomení vyznačujú inou vôňou ako kávovou. Kávový nálev 
musí byť čisto kávovej až výrazne ostrej vône a veľmi jemnej až výrazne 
ostrej kávovej, horkej, nakyslej chuti; 
 pražená káva mletá - musí byť jednotne pomletá, kávovo hnedá, s kávovou 
vôňou; požadované vlastnosti kávového nálevu sú rovnaké ako u praženej 
zrnkovej kávy; 
 pražená káva bez kofeínu - môže obsahovať najviac 0,1 % kofeínu v sušine; 
 rozpustná káva, instantná káva, sušený extrakt kávy - je kávový extrakt 
v prášku, granulovaný, vo vločkách, kockách alebo inej forme, ktorý 
obsahuje najmenej 95 % hmotnosti sušiny na báze kávy. Na senzorické 
vlastnosti nálevu z rozpustnej kávy sú kladené rovnaké požiadavky ako na 
nálev z praženej kávy zrnkovej alebo mletej, najviac je prítomná karamelová 
vôňa a chuť; 
 pasta kávového extraktu - kávový extrakt v pastovitej forme; 
 kvapalný kávový extrakt; 
 kávový extrakt rozpustný, instantný bez kofeínu - môže obsahovať najviac 
0,3 % kofeínu v sušine; 
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 ochutená (aromatizovaná) rozpustná káva - napr. Cappucino, v rôznych 
chuťových variantách, kde je ku káve pridávaná sušená syrovátka, sušené 
odstredené mlieko, rastlinný olej a látky určené k aromatizácii [2]. 
2.5 Kávové náhrady a kávoviny 
Sladová káva sa vyrába pražením jačmenného sladu pri teplote asi 200 °C a ako 
zrnková káva sa balí bez drvenia do obalov neprepúšťajúcich arómu. Na výrobu 
kávovinových zmesí sa používa okrem jačmenného sladu aj ražný slad, iné sladované 
škrobnaté suroviny, korene čakanky, cukrovej repy a žalude. Jednotlivé suroviny sa 
oddelene pražia a drvia na veľkosť šrotu. Nakoniec sa zmiešajú. Výrobcovia kávových 
náhrad môžu získavať suroviny aj v pripravenom stave (napr. hvozdený slad, nakrájaná 
a usušená čakanka a cukrová repa, olúpané a usušené žalude) [3]. 
Kávovinové extrakty sa získavajú z kávovinových zmesí v extraktoch, podobne ako 
kávové. Kvapalný extrakt sa číri a zahustí. Zachytávanie aromatických látok nie je 
obvyklé. Používa sa len rozprašovacie sušenie. Extrakty sa balia do vrstvených 
kartónových škatúľ [3]. 
Kávové esencie sa dnes už takmer nepoužívajú, ale v časoch núdze mali väčší 
význam. Používali sa na zosilnenie farby a arómy domácich vývarov. Na ich výrobu sa 
používali zahustené extrakty a karamelizovaný cukor, kým vznikla tavenina, ktorá mala 
po ochladení sklovitý lom [3]. 
2.5.1 Výrobky z kávovín 
Výrobky z kávovín sa delia na niekoľko skupín: 
 pražené kávoviny - jednodruhové. Obilné kávoviny (predtým obilné kávy) 
sa u nás vyrábajú z praženého jačmeňa, žita a pšenice. Výrobky vyrobené zo 
sladovaného a praženého jačmeňa, žita alebo pšenice sú sladové kávoviny 
(predtým sladové kávy). Strukovinové kávoviny sú výrobky zo strukoviny. 
Pražená čakanka (cikorka) je výrobok získaný pražením čakanky obecnej 
(Cichorium intybus) s prídavkom alebo bez prídavku malých množstiev 
potravinárskych olejov alebo tukov, prírodných sladidiel a melasy. Figová 
kávovina je produkt vyrobený z figových plodov [2]; 
 kávovinové zmesi - sú zmesi kávovín a ďalších surovín, vrátane praženej 
mletej kávy [2]; 
 kávoviny instantné alebo rozpustné môžu byť buď jednodruhové alebo sú 
to zmesi získané buď zmiešaním jednotlivých extraktov kávovín alebo 
spoločnou zmesou kávovín, prípadne v zmesi s kávou alebo s inými zložkami 
[2]. 
2.6 Použité metódy - senzorická analýza 
Senzorická analýza potravín je analytická metóda, pri ktorej sa stanovujú senzorické 
vlastnosti požívatín bezprostredne ľudskými zmyslami, a to tak aby hodnotenie bolo 
objektívne, spoľahlivé  a výsledky boli reprodukovateľné. Je nutné rozlišovať medzi 
dvoma termínmi – senzorický a organoleptický. Termínom organoleptický sa myslia 
podnety pôsobiace na receptory.  
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Nervovými vláknami sa do centrálnej nervovej sústavy prenáša vzruch z receptoru, 
tam vzniká pôžitok, ktorý sa spracováva a hodnotí zrovnávaním so skúsenosťami; 
dochádza ku vzniku vnemu. Pojem senzorický sa používa, ak sa zaujímame o vnemy 
[6,26]. 
2.6.1 Podmienky pre senzorické posudzovanie 
Aby boli výsledky vzájomne zrovnateľné a objektívne je nutné odstrániť rušivé 
vplyvy, a tým spresniť stanovenie. Pri senzorickej analýze je nutné dodržiavať presné 
zásady, a to pre spôsob prípravy, predkladanie vzorkou a ich hodnotenie, vybavenie 
miestnosti. Pretože sa jedná o metódy hodnotenia kladúce značné nároky na psychický 
stav posudzovateľa, musia sa pri senzorickom hodnotení dodržiavať všeobecné pokyny 
a rovnako tak požiadavky na používané pomôcky [6,7]. 
Usporiadanie senzorického pracoviska je určené normou ISO 8589 [8]. Minimálna 
požiadavka je, aby bol prípravný priestor oddelený od skúšobného, kde sa hodnotiteľská 
činnosť vykonáva jednotlivo v kójach [9].  
 
Tabuľka č. 4: Optimálne podmienky pre senzorickú analýzu [9]. 
Optimalizovaný faktor Optimálne podmienky pre hodnotenie 
Hladina zvuku cca 40 dB, izolácia dverí a okien 
Teplota 21 až 23 °C, najlepšie klimatizácia 
Vlhkosť vzduchu 40 až 70 %, v zime vlhčenie 
Pohyb vzduchu poznateľný iba počas prestávok, inak pokoj 
Pachy ochrana pred pachmi z ventilácie, pachové filtre a nátery 
neabsorbujúce pachy 
Zrakové vnemy svetlo šedá alebo biela farba, bez výzdob 
Kontakt s ľuďmi priehrady medzi hodnotiteľmi, kóje 
2.6.2 Hodnotitelia a hodnotenie 
Rozdelenie hodnotiteľov môže byť na základe stupňa zaškolenia na neškolené, 
krátko školené, školené a expertov. V mladosti je citlivosť zmyslov k hodnoteniu 
najväčšia, avšak v tomto veku hodnotiteľom chýbajú skúsenosti a schopnosť 
vyjadrovania. Najvyššia schopnosť k senzorickej analýze je medzi 18 až 40 rokmi. 
Skúsení hodnotitelia však môžu kompenzovať citlivosť práve svojou skúsenosťou 
a hodnotiť najmenej do 60 rokov [10]. 
Porotou sa nazýva súbor týchto osôb. Rozoznávame dva typy hodnotenia, a to 
hedonické a intenzitné. Pri hedonickom hodnotení sa hodnotí prijateľnosť a príjemnosť 





2.6.3 Doba a dĺžka hodnotenia 
Doba od 9 do 11 hodín dopoludnia a od 14 do 16 hodín popoludní sa považuje za 
najvhodnejšiu k hodnoteniu. Hodnotiteľ by nemal hodnotiť dlhšie než 2 až 3 hodiny 
denne s prestávkami. Odporúčajú sa 20 až 30 minútové prestávky medzi jednotlivými 
radami vzoriek [10]. 
Počet vzoriek pripadajúcich na jednu sériu sa riadi zložitosťou úlohy. Pri degustácií 
sa odporúča 4 až 6 vzoriek, a keďže chuť doznieva dlhšie, je nutné medzi jednotlivými 
vzorkami použiť neutralizátor – voda, biely chlieb alebo pečivo, alebo slabý horký čaj. 
Prestávky medzi hodnotením dvoch po sebe idúcich vzoriek by mal trvať 40 až 100 
sekúnd, pri hodnotení vzoriek s výraznou chuťou či vôňou je treba počkať ešte dlhšie 
[10].  
2.6.4 Vlastné senzorické hodnotenie 
Vzorky predkladané k hodnoteniu je nutné upraviť tak, aby hodnotitelia neboli 
informovaní o skutočnostiach, ktoré by mohli ovplyvniť ich výsledky. Dôležitou 
zásadou je anonymita vzoriek, preto sa používajú písmenné a číselné kódy. Kvapalné 
vzorky sa podávajú v množstve 15 až 20 ml a tuhé v množstve 20 až 30 g. Hlavnými 
znakmi pre hodnotenie sú farba, vôňa či aróma, textúra a chuť [12]. 
K analýze určitého vnemu je potrebná minimálna intenzita signálu. Vo všeobecnosti 
každý z našich zmyslov má svoj určitý maximálny a minimálny prah, kedy je schopný 
identifikovať látku; aj keď sú podmienené dedičnosťou a individuálnym tréningom. 
Rozdeľujeme ich na štyri hlavné prahy (viď Tabuľka 5)[1]. 
2.6.5 Senzorické skúšky (metódy) 
Vhodná metóda sa volí na základe riešenej úlohy, počtu a kvality hodnotiteľov, 
podľa množstva vzoriek a iných faktorov [6]. Hodnotenie sa prevádza s použitím rady 
metód. V nasledujúcich kapitolách sú uvedené niektoré z nich. Pre senzorické 
hodnotenie kávy v rámci experimentálnej časti tejto práce bude použitý profilový test 
a poradový test. 
 
Tabuľka č. 5: Senzorické prahy [1]. 
Prah Definícia Príklad 
Vnímanie  minimálne množstvo potrebné k produkcii 
vnemu, avšak neschopný identifikácie 
Niečo cítim. 
Rozpoznanie minimálne množstvo potrebné k produkcii 
vnemu, schopné identifikácie 
Cítim karamel. 
Rozdielový množstvo látky potrebné pridať do už 
citeľného množstva, tak aby bolo možné 
rozoznať tento rozdiel 
Cítim rozdiel. 
Nasýtenie maximálne množstvo látky pri ktorom 
nemožno rozpoznať žiadne ďalšie rozdiely 
z dôvodu zahltenia receptorov 





2.6.5.1 Skúška poradová (ČSN ISO 8587) 
Tieto metódy slúžia k výberu vzoriek, ktoré sa viditeľne líšia od ostatných vzoriek, 
k orientačnému roztriedeniu do skupín vzoriek a ku sledovaniu vplyvu nejakého faktoru 
na senzorickú akosť výrobku a/alebo organoleptickú vlastnosť. Pri skúške hodnotiteľ 
obdrží sadu vzoriek v náhodnom poradí a jeho úlohou je vzorky zoradiť podľa určeného 
ukazovateľa, čo je podľa príjemnosti alebo intenzity niektorej vlastnosti (kyslosť, 
slanosť, sladkosť ap.) [10]. 
2.6.5.2 Metódy s použitím stupníc (ČSN ISO 4121) 
So stupnicovými metódami sa stretávame v praxi senzorického hodnotenia 
najčastejšie, keďže nimi možno najlepšie kvantitatívne vyjadriť akostné rozdiely medzi 
vzorkami. Niektorý parciálny ukazovateľ alebo celková akosť sa posúdi podľa určitej 
stupnice. Rozoznávajú sa stupnice intenzitné a hedonické. Obe tieto stupnice môžu byť 
kategorové, bodové, grafické či bezrozmerné (pomerové) [10]. 
2.6.5.3 Skúška duo-trio (ČSN ISO 10399) 
Podávajú sa tri vzorky, z toho dva neznáme. Jedna vzorka je referenčná, podaná 
neanonymne ako štandard, druhá je tiež štandard, ale už anonymná a tretia je vzorka 
skúmaná. Hodnotiteľ najskôr ohodnotí štandard a potom neznáme vzorky. Potom 
vyhodnotí, ktorá neznáma vzorka je zhodná s referenčnou a ktorá je odlišná [10]. 
2.6.5.4 Trojuholníková skúška (ČSN EN ISO 4120 ) 
Hodnotiteľ obdrží tri vzorky, z nich dva sú rovnaké a tretia je odlišná. Jeho úlohou je 
rozhodnúť, ktoré dve sú zhodné a ktoré sa líšia [12]. 
2.6.5.5 Zrovnanie so štandardom 
Hodnotiteľ obdrží vzorku ako štandard a má za úlohu určiť, či neznáma vzorka 
(prípadne niekoľko vzoriek) odpovedá akostne štandardu, alebo je odlišná [6]. 
2.6.5.6 Metódy stanovenia senzorického profilu 
Tieto metódy sú veľmi užitočné pre výskumnú a vývojovú činnosť. Napríklad 
stanovenie príbuznosti medzi chuťami a vôňami, ďalej v prevádzkovej praxi pri 
objasnení charakteru chýb alebo predností vzoriek [12]. Posudzovateľ si rozdelí celkový 
vnem chuti alebo vône na vnemy čiastkové (tzv. deskriptory) a určuje sa ich intenzita 
(resp. príjemnosť) s použitím bodovej alebo grafickej stupnice [10]. 
2.6.6 Senzorické hodnotenie kávy 
Väčšina krajín produkujúcich kávu a importéri surovej kávy využívajú klasifikačný 
model pre kávové zrná pre určenie kvality daných špécii. Skladá sa z počtu nedostatkov 
(viď nižšie), nadmorskej výšky, miesta pôvodu, jednotnosti praženia, kvality šálky kávy 
atď. Vo všeobecnosti sa určuje kvalita zelenej kávy na základe nasledujúcich kritérií: 
 pôvod - nešpecifikuje iba krajinu, špecifickú zónu produkcie alebo prístav, 
ale niekedy aj producenta alebo exportéra; 
 druh - naznačuje botanický druh a to Coffea arabica alebo Coffea canephora 
 spôsob spracovania - suchý, mokrý, polosuchý alebo prírodný; 
 vlhkosť - správne usušené bôby majú mať vlhkosť približne 11 %; 
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 rok zberu - rozdelenie na úrodu tohto roku, kávu z prichádzajúceho zberu, 
kávu z minulej sezóny a kávu starú, zberanú pred viac ako dvoma rokmi; 
 tvar a vzhľad bôbu - mal by byť uniformný pre celú dávku, bez akýchkoľvek 
chýb alebo zmien vo farbe a tvare a bez nevyvinutých bôbov; 
 veľkosť a špecifická hmotnosť - rozdelenie podľa veľkosti od 4 do 8 mm 
a podľa špecifickej hmotnosti, teda mernej hmotnosti zŕn; 
 farba - pri Coffea robusta sa farba bôbov líši od žltej až po hnedú, naproti 
tomu Coffea arabica má rozsah od zelenej po zelenomodrú; 
 nedostatky a nečistoty - množstvo chýb v šarži určuje cenu bôbov samotných; 
ide najmä o čierne, polovične čierne, nezrelé, fermentované, škrupinovité, 
rozožraté, celé, pergamenové a strukovité bôby, drevné triesky a kamene [1] 
 
Všeobecne má kvalita kávy mnoho hľadísk a je ťažko definovateľná. Podľa 
medzinárodnej organizácie pre štandard (ISO) je definovaná ako: „Rozsah, v ktorom 
skupina podstatných funkcií spĺňa požiadavky, kde požiadavka znamená potrebu alebo 
očakávanie, ktoré môže byť explicitné, implicitné alebo všeobecne záväzné.“ Z tohto 
hľadiska vyplýva náročnosť hodnotenia kvality. Pre možnosť porovnávania sa siaha po 
efektívnej kvalite, ktorá je miera komodity alebo služby, schopnosti uspokojiť 
spotrebiteľa tvorbou pozitívnych vnemov počas konzumácie. Kvalitný produkt musí 
mať hlavné charakteristiky: robustnosť, presnosť, dizajn, krásu, prevedenie, 
spoľahlivosť, a taktiež  ústretovosť k životnému prostrediu [19,25]. 
Celkové hodnotenie kávy sa rozdeľuje na viac krokov (viď Tabuľka 6). 
 





zelená káva ma charakteristickú arómu, ktorú je možno cítiť jemným 
trením bôbu o jemný brúsny papier 
Pražená káva 
kontrola vývoja bôbu počas pražiaceho procesu a jeho výsledná farba, 
jednotnosť, vlhkosť, krehkosť a aróma 
Pomletá káva 
pozorovanie spôsobu akým rozdrvené zrno ukáže všetky nedostatky 
praženia alebo nedostatky surovej kávy 
Váženie 
v závislosti na druhu sa váži 6,5 - 7 g pre espresso, a 8 - 13 g pre 
prípravu vývaru, nasleduje ochutnávanie (degustácia) 
Degustácia 
všetky aspekty šálky kávy sú preskúmané v tejto časti (vzhľad, vôňa, 
chuť a chuť po konzumácií) 
Konečné 
hodnotenie 
vyplnenie formulára na hodnotenie a konzultácia výsledkov 






Vzhľad v šálke vyvoláva dôležitý prvý dojem. Táto vizuálna analýza nám ukazuje 
spôsob akým bol nápoj pripravený, typ kávy, stupeň praženia a kvalitu suroviny; 
indikácie, ktoré sú hodnotené následne chuťou a čuchom. Zahŕňa hodnotenie farby, 
textúry, kalnosti a vytrvalosť peny pokrývajúcej kávu. Farba peny by mala byť hnedá, 
podobná farbe lieskových orechov ak ide o Coffea arabica a tmavohnedá farba pre 
Coffea canephora. Textúra peny je perfektná ak je kompaktná a neobsahuje žiadne 
medzery. Farba samotnej kávy je rôzna od bledohnedej až po tmavohnedú, ak obsahuje 
nejaké nečistoty alebo je extrahovaná má inú farbu. Výnimku tvoria kávy 
s mahagónovým nádychom alebo farbou po škorici [1,22]. 
2.6.6.2 Vôňa (aróma) 
V priebehu senzorickej analýzy je nutné určiť nie len dobu trvania pocitu, ale aj silu 
arómy. Rozsah aróm podľa akých by mala voňať káva je veľký. Hlavné vône sú 
karamelová, cereálna, maslová, vanilková alebo kakaová. Sofistikované ovocné vône 
kávy pripomínajú citrusové plody, figy, slivky, hrozienka, ďatle alebo marhule.  Z vôní 
kvetov sa uvádza napríklad jazmín alebo divoké kvety, taktiež med. 
Naopak vône, ktoré by nemala káva obsahovať sú: chemická, medicínska, kovová, 
gumová, uholná, hnijúca, dymová, vrecovitá, trávna, zemiaková, slamová, drevová, 
kvasiaca alebo zatuchnutá [2,24]. 
2.6.6.3 Chuť 
Chuť kávy je jej základným znakom, a preto je tomuto určovaciemu akostnému 
znaku nutné venovať tú najväčšiu pozornosť. Pozostáva z troch hlavných atribútov a to 
horkosť, kyslosť a sladkosť. Hlavným atribútom je práve horkosť, ktorá by mala byť 
najsilnejšia. Druhou časťou je kyslosť, ktorá je typická pri Coffea arabica, 
charakteristická ako brnenie v jazyku. Prírodná sladkosť je minoritná vlastnosť 
osobitého významu; je to žiaduca zložka skvele pripravenej kávy. Typická šálka kávy 
by mala chutiť kyslejšie a trpkejšie podľa príslušného druhu kávy, z ktorého bola 
vyrobená. Chuť a taktiež vôňu má charakteristickú podľa miesta pôvodu, spôsobu 
spracovania plodov a taktiež podľa spôsobu praženia. Určite by nemala obsahovať 
žiadne cudzie chute, okrem tých ktoré sú pre ňu charakteristické a mala by byť 
vyvážená. V neposlednom rade je to aj spôsob akým je pripravený nápoj, či už 
dekokčným spôsobom, french-press, zalievaným spôsobom, filtráciou, tlakom páry 




3 EXPERIMENTÁLNA ČASŤ 
3.1 Vzorky kávy a ich príprava k senzorickej analýze 
Vzorky kávy boli zakúpené v špecializovanom obchode Tchibo Praha, spol. s r. o. 
dňa 16. 4. 2014. Všetky vzorky boli mleté priamo v predajni na hrúbku potrebnú pre 
stanovenú prípravu kávy. V Tabuľke č. 7 sú uvedené základné informácie o použitých 
vzorkách uvedené na etiketách obalov. 
 








100 % Coffea 
arabica 
Tchibo Praha, 
spol. s r. o. 
úrodná sopečná pôda, premenlivé 




100 % Coffea 
arabica 
Tchibo Praha, 
spol. s r. o. 




100 % Coffea 
arabica 
Tchibo Praha, 
spol. s r. o. 
v bôbe dozrieva jedno kávové zrnko 
 




3.1.1 Uchovávanie a príprava vzoriek 
Vzorky boli uchovávané v zakúpených papierových obaloch a pre hodnotenie 
pripraveným obvyklým spôsobom. Tesne pred analýzou, aby nedošlo k znehodnoteniu, 
boli jednotlivé druhy kávy pripravené prekvapkávaním cez komerčne dostupný filter 
v kávovaroch (viď Obrázok č. 6). Hmotnosť kávy pre prípravu 500 ml nápoja bola 30 g. 
Následne bola káva naliata do malých šálok s podšálkami označenými kódmi 
a predložená hodnotiteľom v množstve cca 40 ml pri teplote 45 °C. Ako chuťový 
neutralizátor bola použitá voda. 
 
Obrázok č. 5: Pripravené vzorky kávy tesne pred hodnotením. 
3.1.2 Pracovné pomôcky 
Pri hodnotení bolo použité nasledujúce zariadenie a riad. Šálky (100 ml), podšálky, 
pohár (400 ml), džbán (500 ml), kávovar, podnosy, lyžičky, lyžice, predvážky.  
 
Obrázok č. 6: Použité kávovary pre prípravu nápoja. 
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3.2 Senzorické hodnotenie 
Hodnotenie prebehlo dňa 17. 4. 2014 v dobe od 12:00 do 15:00 hodín 
v špecializovanom senzorickom laboratóriu (ČSN ISO 8589) Fakulty chemickej VUT 
v Brně. 
3.2.1 Hodnotitelia 
Všetci hodnotitelia boli študenti rôznych ročníkov Fakulty chemickej VUT v Brně. 
Väčšina posudzovateľov bola bez špeciálneho zaškolenia, ich názory sú teda zhodné 
s názormi bežných konzumentov. 
Senzorického hodnotenia sa zúčastnilo 19 posudzovateľov, z nich 6 mužov a 13 žien. 
Štyria hodnotitelia boli fajčiari a jeden sa staval ku konzumácií kávy negatívne. 
Ostatných šesť hodnotiteľov malo kávu rado a zvyšných dvanásť hodnotiteľov veľmi 
rado. Zo všetkých hodnotiteľov kávu konzumuje pätnásť ľudí pravidelne, traja občas a 
jeden vôbec. 
Tesne pred hodnotením boli posudzovatelia oboznámení s tým, ako formuláre 
vyplňovať. 
 
Obrázok č. 7: Hodnotitelia v laboratóriu senzorickej analýzy. 
3.2.2 Aplikácia metód 
Celková chutnosť (prijateľnosti) vzoriek bola hodnotená pomocou poradovej skúšky 
(1 - najlepšia vzorka, najprijateľnejšia → 3 - najhoršia vzorka) (ČSN ISO 8587). Pre 
hodnotenie penivosti, sladkosti, kyslosti, trpkosti, horkosti, cudzej chute a cudzej vône 
jednotlivých vzoriek pomocou profilového testu bola použitá neštruktúrovaná grafická 
stupnica so slovným popisom krajných bodov o dĺžke 12 cm. 
Použitý dotazník je uvedený v Prílohe č. 1. 
3.3 Štatistické spracovanie výsledkov senzorickej analýzy 
Výsledky senzorického hodnotenia boli spracované v softwaru Microsoft Office 
Excel 2007 a sú vyjadrené graficky. 
Poradová skúška bola vyhodnotená na základe Friedmanovho testu, výsledky sú 
vyjadrené graficky vo forme súčtu poradí (počet hodnotiteľov n=19) 
Výsledky grafických stupníc boli získané zmeraním vzdialenosti značky od ľavého 
okraja stupnice (v cm) a sú graficky spracované vo forme stĺpcových a pavučinových 
grafov ako priemer a smerodajná odchýlka (chybová úsečka) hodnotenia všetkých 
hodnotiteľov (n=19).  
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Rozdiely medzi vzorkami boli štatisticky testované Kruskall-Wallisovým testom 
a následne Nemenyiho viacnásobným párovým porovnávaním. Všetky štatistické 
testovania boli prevedené na hladine štatistickej významnosti α = 0,05 pomocou 
štatistického softwaru Statvyd 2.0 beta.   
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4 VÝSLEDKY A DISKUSIA 
Hlavným cieľom tejto práce bolo porovnať senzorickú kvalitu a predovšetkým 
chutnosť troch náhodne vybraných vzoriek rôznych druhov kávy zakúpených v bežnej 
tržnej sieti. Senzorické hodnotenie prebiehalo v rámci jedného dňa a zúčastnilo sa ho 
celkovo 19 väčšinou neškolených hodnotiteľov, z toho 32% mužov a 68 % žien (viď 
Graf č. 2). Vzorky boli pripravené tak ako je to obvyklé pri bežnej konzumácií 
a hodnotiteľom boli predkladané nesladené, tak aby mohla úplné vyniknúť 
charakteristická chuť kávy. Na druhú stranu to ale mohlo ovplyvniť hodnotenie 
chutnosti vzoriek. Hodnotenie pribiehalo jednak z hľadiska hedonického, u niektorých 
deskriptorov bola hodnotená intenzita väčšinou v rozsahu neznateľná  veľmi silná.  
 
Graf č. 2: Zloženie hodnotiteľov z hľadiska pohlavia. 
4.1 Poradová skúška 
Celková chutnosť a prijateľnosť vzoriek bola hodnotená poradovou skúškou. 
Hodnotiteľom boli podané vzorky v náhodnom poradí označené kódom. Ich úlohou 
bolo vzorky zoradiť podľa subjektívneho hodnotenia od najlepšieho 1 až po najhoršieho 
3 a to z celkového hľadiska. Výsledky sú vyjadrené ako súčty poradí. 
Z Grafu č. 3 vyplýva, že najlepšou/najchutnejšou vzorkou kávy bola hodnotiteľmi 
zvolená káva Vienna Melange, nasledovala káva Pearl Beans a ako najmenej chutná 
bola zvolená káva Guatemala Grande. Rozdiely medzi vzorkami sú však veľmi malé 
a nie sú štatisticky významné (viď Tabuľka č. 8). 
 


























Výsledok Friedmanovho testu: 
Počet hodnotiteľov = 19 
Počet vzoriek = 3 
α = 0,05 
FR = 0,11 
F0,95 = 5, 99 
Na hladine významnosti 0,05 % neexistujú štatisticky významné rozdiely medzi 
úrovňami. Viacnásobné párové porovnanie jednotlivých vzoriek (viď Tabuľka č. 8) toto 
tvrdenie potvrdzuje.  
 
Tabuľka č. 8: Výsledky štatistického vyhodnotenia poradovej skúšky (Friedmanov 
test). 
Vzorka Vienna Melange Pearl Beans Guatemala Grande 
Vienna Melange    
Pearl Beans P   
Guatemala Grande P P  
P - podobný, R - rozdielny 
4.2 Vyhodnotenie jednotlivých senzorických vlastností kávy 
Pre bližší a podrobnejší popis senzorických vlastností vzoriek bol použitý profilový 
test. Intenzita resp. príjemnosť vybraných deskriptorov boli hodnotené pomocou 
neštruktúrovanej grafickej stupnice so slovným popisom krajných bodov o dĺžke 12 cm. 
4.2.1 Hodnotenie penivosti kávy 
Pre hodnotenie penivosti kávy bola použitá stupnica v rozsahu: bez peny → hrubá 
vrstva peny. Dáta boli spracované a výsledky hodnotenia sú uvedené v Grafe č. 4. 
 




























Vzhľadom k tomu, že pre prípravu kávy bol použitý kávovar na prekvapkávanú 
kávu, nevznikla dostatočná vrstva peny a toto hodnotenie je teda skôr orientačné. 
Z výsledkov je zreteľné, že penivosť vzoriek bola hodnotená zhruba na začiatku 
grafickej stupnice, t.j. s nízkou vrstvou peny. Najlepšie bola hodnotená vzorka 
Guatemala Grande, najhoršie Pearl Beans, rozdiely sú však malé a štatisticky 
nevýznamné (viď Tabuľka č. 9). 
 
Výsledok Kruskall-Wallisovho testu: 
α = 0,05 
Fe = 2,98 
F0,95 = 5,99 
Počet vzoriek = 3 
Na hladine významnosti 0,05 % neexistujú štatisticky významné rozdiely medzi 
úrovňami. Viacnásobné párové porovnanie jednotlivých vzoriek (viď Tabuľka č. 9) toto 
tvrdenie potvrdzuje.  
 
Tabuľka č. 9: Výsledky štatistického hodnotenia penivosti kávy (Kruskall-Wallisov 
test). 
Vzorka Vienna Melange Pearl Beans Guatemala Grande 
Vienna Melange    
Pearl Beans P   
Guatemala Grande P P  
P - podobný, R - rozdielny 
4.2.2 Hodnotenie sladkosti kávy 
Pre hodnotenie sladkosti kávy bola použitá stupnica v rozsahu: nevyhovujúca → 
výborná. Dáta boli spracované a výsledky hodnotenia sú uvedené v Grafe č. 5. 
 
























Ako bolo skôr spomenuté vzorky neboli sladené, napriek tomu je hodnotenie 
prekvapivo pomerne vysoké, pohybuje sa v strede stupnice, čomu odpovedá sladkosť 
dobrá. Najlepšie bola hodnotená vzorka Pearl Beans, najhoršie Vienna Melange. 
 
Výsledok Kruskall-Wallisovho testu: 
α = 0,05 
Fe = 5,51 
F0,95 = 5,99 
Počet vzoriek = 3 
Na hladine významnosti 0,05 % neexistujú štatisticky významné rozdiely medzi 
úrovňami. Viacnásobné párové porovnanie jednotlivých vzoriek toto tvrdenie vyvracia 
(viz. Tabuľka č. 10), rozdiely medzi vzorkami v sladkosti je nutné považovať za 
štatisticky významné (P ≤ 0,05). Sladkosť vzoriek bola hodnotená v strede grafickej 
stupnice, t.j. so stredne sladkou chuťou. Vzorka Guatemala Grande má podľa 
producenta významne čokoládový nádych, výsledky však dokazujú, že táto skutočnosť 
nemala vplyv na hodnotenie príjemnosti (prijateľnosti) sladkosti kávy. 
 
Tabuľka č. 10: Výsledky štatistického hodnotenia sladkosti kávy (Kruskall-Wallisov 
test). 
Vzorka Vienna Melange Pearl Beans Guatemala Grande 
Vienna Melange    
Pearl Beans R   
Guatemala Grande R R  
P - podobný, R - rozdielny 
4.2.3 Hodnotenie kyslosti kávy 
Pre hodnotenie kyslosti kávy bola použitá stupnica v rozsahu: neznateľná → veľmi 
silná. Dáta boli spracované a výsledky hodnotenia sú uvedené v Grafe č. 6. 
 

























Kyslosť spolu s horkosťou patrí medzi najdôležitejšie chuťové atribúty dobrej kávy; 
kyslosť vzoriek bola hodnotená v maxime grafickej stupnice, t.j. s veľmi kyslou chuťou. 
Najkyslejšia vzorka bola Guatemala Grande, najmenej kyslá Pearl Beans, rozdiely 
medzi vzorkami sú však malé a štatisticky nevýznamné (viď Tabuľka č. 11). 
 
Výsledok Kruskall-Wallisovho testu: 
α = 0,05 
Fe = 0,78 
F0,95 = 5,99 
Počet vzoriek = 3 
Na hladine významnosti 0,05 % neexistujú štatisticky významné rozdiely medzi 
úrovňami. Viacnásobné párové porovnanie jednotlivých vzoriek (viď Tabuľka č. 11) 
toto tvrdenie potvrdzuje. 
 
Tabuľka č. 11: Výsledky štatistického hodnotenia kyslosti kávy (Kruskall-Wallisov 
test). 
Vzorka Vienna Melange Pearl Beans Guatemala Grande 
Vienna Melange    
Pearl Beans P   
Guatemala Grande P P  
P - podobný, R - rozdielny 
4.2.4 Hodnotenie horkosti kávy 
Pre hodnotenie horkosti kávy bola použitá stupnica v rozsahu: neznateľná veľmi 
silná. Dáta boli spracované a výsledky hodnotenia sú uvedené v Grafe č. 7. 
 

























Horkosť vzoriek bola hodnotená v maxime grafickej stupnice, t.j. s veľmi horkou 
chuťou, ktorá je špecifická práve pre Coffea arabica. Ako najviac horká  bola 
hodnotená vzorka Vienna Melange, najmenej potom Pearl Beans - rozdiely mezi 
vzorkami sú však veľmi malé a štatisticky nevýznamné (viď Tabuľka č. 12). 
 
Výsledok Kruskall-Wallisovho testu: 
α = 0,05 
Fe = 0,26 
F0,95 = 5,99 
Počet vzoriek = 3 
Na hladine významnosti 0,05 % neexistujú štatisticky významné rozdiely medzi 
úrovňami. Viacnásobné párové porovnanie jednotlivých vzoriek (viď Tabuľka č. 12) 
toto tvrdenie potvrdzuje.  
 
Tabuľka č. 12: Výsledky štatistického hodnotenia horkosti kávy (Kruskall-Wallisov 
test). 
Vzorka Vienna Melange Pearl Beans Guatemala Grande 
Vienna Melange    
Pearl Beans P   
Guatemala Grande P P  
P - podobný, R – rozdielny 
4.2.5 Hodnotenie trpkosti kávy 
Pre hodnotenie trpkosti kávy bola použitá stupnica v rozsahu: neznateľná → veľmi 
silná. Dáta boli spracované a výsledky hodnotenia sú uvedené v Grafe č. 8. 
 























Trpkosť vzoriek bola hodnotená v strede grafickej stupnice, t.j. so stredne trpkou 
chuťou. Medzi vzorkami boli významné rozdiely, ako najtrpkejšia vzorka bola označená 
Guatemala Grande, najmenej trpká Vienna Melange. 
 
Výsledok Kruskall-Wallisovho testu: 
α = 0,05 
Fe = 0,78 
F0,95 = 5,99 
Počet vzoriek = 3 
Na hladine významnosti 0,05 % existujú štatisticky významné rozdiely medzi 
úrovňami. Viacnásobné párové porovnanie jednotlivých vzoriek (viď Tabuľka č. 13) 
toto tvrdenie potvrdzuje.  
 
Tabuľka č. 13: Výsledky štatistického hodnotenia trpkosti kávy (Kruskall-Wallisov 
test). 
Vzorka Vienna Melange Pearl Beans Guatemala Grande 
Vienna Melange    
Pearl Beans R   
Guatemala Grande R R  
P - podobný, R – rozdielny 
4.2.6 Hodnotenie cudzej chuti kávy 
Pre hodnotenie cudzej chuti kávy bola použitá stupnica v rozsahu: neznateľná → 
veľmi silná. Dáta boli spracované a výsledky hodnotenia sú uvedené v Grafe č. 9. 
 





























Cudzia chuť vzoriek bola hodnotená v minime grafickej stupnice, čo zhruba 
odpovedá veľmi slabej intenzite. Nepríjemná cudzia chuť a vôňa (tzv. off-flavour) je 
u kávy samozrejme nežiaduca, do tejto kategórie však hodnotitelia uvádzali i vnemy 
príjemné a podarilo sa im správne detegovať niektoré charakteristické chute testovaných 
vzoriek. Mezi vzorkami boli významné rozdiely, najvyššia intenzita cudzích chutí bola 
nájdená u vzoriek Pearl Beans, najnižšia u vzorky Guatemala Grande. 
Pri vzorkách Guatemala Grande bola niektorými hodnotiteľmi identifikovaná 
čokoládová chuť v menšej intenzite, u tejto kávy je však považovaná za 
charakteristickú, a preto sa nejedná o off-flavour a bola hodnotiteľmi identifikovaná 
správne. 
Pri vzorkách Vienna Melange bola niektorými hodnotiteľmi identifikovaná oriešková 
chuť, ktorá je pre túto kávu taktiež charakteristická, nie off-flavour a bola hodnotiteľmi 
identifikovaná správne. 
Ďalšie cudzie chute, identifikované pri rôznych vzorkách, väčšinou vo veľmi malej 
intenzite (viď graf č. 10), uvedené v dotazníkoch: Vienna Melange - olivy, kyselina, 
citrón, čokoláda; Pearl Beans - ovocie, korenie; Guatemala Grande - korenie. 
U niektorých hodnotiteľov bola rozpoznaná cudzia chuť, ale nebola identifikovaná. 
Túto skutočnosť možno pripísať neskúsenosti hodnotiteľov. 
 
Výsledok Kruskall-Wallisovho testu: 
α = 0,05 
Fe = 0,70 
F0,95 = 5,99 
Počet vzoriek = 3 
Na hladine významnosti 0,05 % existujú štatisticky významné rozdiely medzi 
úrovňami. Viacnásobné párové porovnanie jednotlivých vzoriek (viď Tabuľka č. 14) 
toto tvrdenie potvrdzuje. 
 
Tabuľka č. 14: Výsledky štatistického hodnotenia cudzej chuti kávy (Kruskall-
Wallisov test). 
Vzorka Vienna Melange Pearl Beans Guatemala Grande 
Vienna Melange    
Pearl Beans R   
Guatemala Grande R R  
P - podobný, R – rozdielny 
4.2.7 Hodnotenie cudzej vône kávy 
Pre hodnotenie cudzej vône kávy bola použitá stupnica v rozsahu: neznateľná → 




Graf č. 10: Prítomnosť cudzích vôní vo vybraných druhoch kávy. 
Cudzia vôňa vzoriek bola hodnotená zhruba v minime grafickej stupnice, t.j. s veľmi 
nízkou intenzitou. Medzi vzorkami boli významné rozdiely, výsledky sú však odlišné 
ako pri hodnotení cudzej chuti. Graf č. 10 ukazuje, že najväčšiu intenzitu cudzej vône 
má Guatemala Grande, a to čokoládovú. Najnižšiu intenzitu cudzej vône má Pearl 
Beans, konkrétne orieškovú a slabo prepraženú. 
U ostatných vzoriek opäť hodnotitelia neuviedli žiadnu identifikáciu, aj keď 
detekovali nepatrnú intenzitu cudzej vône. Túto skutočnosť možno opäť pripísať 
neskúsenosti hodnotiteľov, môžeme sa domnievať, že neboli schopní vnímanú vôňu 
adekvátne popísať. 
 
Výsledok Kruskall-Wallisovho testu: 
α = 0,05 
Fe = 0,78 
F0,95 = 5,99 
Počet vzoriek = 3 
Na hladine významnosti 0,05 % existujú štatisticky významné rozdiely medzi 
úrovňami. Viacnásobné párové porovnanie jednotlivých vzoriek (viď Tabuľka č. 15) 
toto tvrdenie potvrdzuje. Cudzia vôňa vzoriek bola hodnotená zhruba v minime 
grafickej stupnice, t.j. s veľmi nízkou intenzitou. 
 
Tabuľka č. 15: Výsledky štatistického hodnotenia cudzej vône kávy (Kruskall-
Wallisov test). 
Vzorka Vienna Melange Pearl Beans Guatemala Grande 
Vienna Melange    
Pearl Beans R   
Guatemala Grande R R  

























4.3 Celkové hodnotenie jednotlivých druhov kávy 
V nasledujúcich kapitolách sú zhrnuté výsledky senzorického hodnotenia 
jednotlivých vzoriek kávy. Na základe uvedených charakteristických vlastností 
(deskriptorov) bol vytvorený jednoduchý senzorický profil každej z nich. 
4.3.1 Vienna Melange 
Táto vzorka mala vysokú kyslosť a horkosť. Penivosť bola veľmi malá a sladkosť 
stredne príjemná/dobrá. Cudzia chuť a vôňa sa vyskytovali v menšej intenzite, ich 
charakter však hodnotitelia bližšie nešpecifikovali. Výsledky sú uvedené 
v pavučinovom Grafu č. 11. 
Celkovo bola vzorka štatisticky vyhodnotená ako najprijateľnejšia (viď Graf č. 3). 
 
Graf č. 11: Výsledky profilového testu kávy Vienna Melange. 
4.3.2 Pearl Beans 
Táto vzorka mala najnižšiu hodnotu penivosti zo všetkých vzoriek. Hodnotu 
sladkosti bola najvyššia v porovnaní s ostatnými vzorkami. Kyslosť, horkosť a trpkosť 
boli priemerné. Pri tejto vzorke hodnotitelia identifikovali cudzie chute a vône, ktoré 
popisovali ako orieškovú, korenistú a ovocnú. 
Celkovo bola vzorka štatisticky vyhodnotená ako druhá najprijateľnejšia (viď Graf 
č. 3). Výsledky sú uvedené v pavučinovom Grafu č. 12. 
 




























4.3.3 Guatemala Grande 
Penivosť bola najvyššia v porovnaní s ostatnými vzorkami. Hodnota sladkosti bola 
takmer identická so vzorkou Vienna Melange, čo je podložené podobnou 
charakteristikou káv. V kategórií kyslosť táto vzorka jasne dominovala, bola 
najkyslejšia. Horkosť a trpkosť bola pri tejto vzorke priemerná.  
Pri tejto vzorke hodnotitelia identifikovali cudzie chute, ktoré popisovali ako 
čokoládovú a korenistú. Cudzie vône sa nachádzali v menšej miere, avšak neboli 
identifikované. Výsledky sú uvedené v pavučinovom Grafu č. 13. 
Celkovo bola vzorka štatisticky vyhodnotená ako najmenej prijateľná (viď Graf č. 3).  
 
 

















Cieľom tejto bakalárskej práce bolo prevedenie senzorickej analýzy vybraných 
vzoriek kávy zakúpených v predajni Tchibo Praha, spol. s r. o. ČR v Brne. Boli náhodne 
vybrané a zakúpene tieto tri vzorky - Vienna Melange, Pearl Beans a Guatemala 
Grande, ktoré sú bežne dostupné v predajniach. 
K tomu bolo nutné preštudovať odbornú literatúru, vybrať najvhodnejšie metódy 
a vypracovať formulár pre senzorickú analýzu kávy. 
Senzorické hodnotenie prebehlo dňa 17. 4. 2014 v senzorickej laboratórií FCH VUT 
v Brně. Hodnotenia sa zúčastnilo 19 hodnotiteľov, predovšetkým z radov študentov 
FCH, ktorí posudzovali vlastnosti vzoriek kávy a svoje názory zapisovali do dopredu 
pripraveného dotazníka (viď Príloha č. 1). Väčšinu z nich tvorili študenti z 3. ročníku 
bakalárskeho štúdia, a teda neprešli kurzom senzorickej analýzy a radíme ich medzi 
bežných spotrebiteľov. 
Na základe vyplnených dotazníkov bolo prevedené grafické vyhodnotenie výsledkov 
a ich štatistické spracovanie. Pri vlastnom senzorickom hodnotení boli použité dve 
metódy senzorickej analýzy. Tou prvou je poradová skúška, kde úlohou posudzovateľov 
bolo zoradiť jednotlivé vzorky od najlepšieho po najhoršie na základe 
chutnosti/prijateľnosti. Ako najchutnejšia vzorka kávy bola hodnotiteľmi zvolená 
Vienna Melange, nasledovaná Pearl Beans a ako najmenej chutná bola zvolená káva 
Guatemala Grande. 
Ako druhý bol použitý profilový test, kde vybrané deskriptory (penivosť, sladkosť, 
kyslosť, trpkosť, horkosť, cudzia chuť a vôňa) boli posudzované pomocou grafickej 
stupnice. 
Výsledky senzorického hodnotenia je možné zhrnúť takto: Z výsledkov poradového 
testu i vyhodnotenia grafických stupnicových metód bola hodnotiteľmi zvolená ako 
najlepšia káva Vienna Melange a najhoršia Guatemala Grande, aj keď pri hodnotení 
penivosti bola vzorka kávy Pearl Beans na prvom mieste. Z celkového hľadiska je 
možné povedať že väčšina určovaných deskriptorov bola posudzovaná s minimálnymi 
rozdielmi pri hodnotení a neboli štatisticky významné. Všetky tri vzorky boli približne 
rovnakej jemnosti chuti, teda nie je možné povedať, že by hodnotitelia zreteľne poznali 
rozdiely medzi nimi a jeden z nich uprednostňovali. 
V práci boli hodnotené iba tri druhy kávy zo širokej ponuky týchto výrobkov. Ak by 
sme mali hodnotiť a zistiť, aký druh je u našich spotrebiteľov preferovaný, museli by 
sme podať k hodnoteniu viac vzoriek rôznych druhov kávy od rôznych výrobcov. 
I z tohto malého spektra však možno posúdiť, že senzorická kvalita rôznych druhov 
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Príloha č. 1: Formulár pre senzorické hodnotenie kávy 
 
Vážení hodnotitelia, 
zhodnoťte prosím, predložené vzorky kávy. 
Ďakujeme vám za spoluprácu a prajeme dobrú chuť. 
 




1. Aké je vaše stanovisko pred ochutnávaním: 
a. kávu mám veľmi rád/a 
b. kávu mám rád/a 
c. kávu nemám rád/a 
 
2. Ako často konzumujete kávu: 
a. kávu konzumujem pravidelne 
b. kávu konzumujem občas 
c. nekonzumujem kávu 
 
3. Zoraďte vzorky podľa Vašich preferencií (1 - najlepšia vzorka, najprijateľnejšia → 
3 - najhoršia vzorka, neprijateľná). Dva a viac vzoriek NESMIE mať rovnaké 
poradie. 
 






















x ----------------------------------------------------------------------------------- x 
bez peny hrubá vrstva peny 
 
Sladkosť 




x ----------------------------------------------------------------------------------- x 
neznateľná veľmi silná 
 
Horkosť 
x ----------------------------------------------------------------------------------- x 
neznateľná veľmi silná 
 
Trpkosť 
x ----------------------------------------------------------------------------------- x 
neznateľná veľmi silná 
 
Cudzia chuť (uveďte aká) 
x ----------------------------------------------------------------------------------- x 
neznateľná veľmi silná 
 
Cudzia vôňa (uveďte aká) 
x ----------------------------------------------------------------------------------- x 
neznateľná veľmi silná 
 
 
